
मोलुस्कन शेलफिस (ओइस्टर, क्लेम्ज, 
मस्सेल र स्क्यालप) लाई सही तररकाले 
ह्याण्डल गरी सम्भावित खाद्यजन्य रोगलाई 
रोकथाम गननका लागग खाद्य सेिा 
सुविधास्थलहरूमा भण्डारण गनन महत्त्िपूणन 
हुन्छ। उत्पादनलाई िेरर यसको व्यािसाययक 
अन्नबाली काट्न ेके्षत्रमा टे्रस गनन प्रकोपको 
अिस्थामा शेलफिस उत्पादनहरूका लागग 
रेकडनहरू राख्न आिश्यक पछन। 
 
खाद्य स्िच्छता यनयमहरूमा शलेफिस 
संलग्न हुने पररभाषाहरू यनम्न हुन:् 
''मोलुस्कन शेलफिस'' भन्नाले स्क्यालप 
उत्पादनमा शक्ड एडक्टर मांसपेशी मात्र 
समािेश हुुँदाबाहेक, ताजा िा जमेको 
ओइस्टर, क््याम, मस्सेल र स्क्यालप 
िा यतनीहरूको खान योग्य भागहरू 
भएको कुनै पयन खान योग्य प्रजायतलाई 
बुझिन्छ।  
"शेलस्टोक" भन्नाले काुँचो, इन-शेल 
मोलुस्कन शेलफिसलाई बुझिन्छ। 
"शक्केड शेलफिस" भन्नाले एक िा दिैु 
शेलहरू यनकाललएको मोलुस्कन शेलफिसलाई 
बुझिन्छ। 

 
 
स्रोत र लेबललङ: 
सबै शेलफिस अन्तरराज्यीय प्रमाझणत 
शेलफिस लशपसन (ICSS) सूचीमा सूचीबद्ध 
गररएको स्िीकृत स्रोतबाट आएको हुनुपछन। 

 
ग्रोसरी स्टोरहरू रेस्टुरेन्टहरूमा प्रयोग गररने 

शेलफिसका लागग स्िीकृत स्रोतहरू हुन।् 
शक्केड शेलफिस पढ्न सफकने लेबलमा 
फितान गनन नसफकन ेप्याकेजहरूमा हुनुपछन 
जसले शक्केड, प्याकर िा जसले 
मोलुस्कन शेलफिशको शकर, प्याकर िा 
ररप्याकरको नाम, ठेगाना र प्रमाणीकरण 
नम्बर पहहचान गदनछ र आधा 
ग्यालनभन्दा कम प्याकेजहरूका लागग 
आधा ग्यालनभन्दा कम केजहरूलाई लमयत 

''सम्म 
बेच्छ" िा 
"प्रयोग 
गरेमा उत्तम 
हुन्छ"। 

भण्डारण: 
शेलफिसका  
सबै 
उत्पादनहरू 
41°F भन्दा 
तल र 
सोभन्दा 

मागथ/जनािरबाट बनेका अन्य कुनै पयन 
प्रकारका काुँचा खानाहरूबाट टाढा भण्डारण 
गनुनपछन। 

कााँचो मोलुस्कन शलेफिस 
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जनस्वास््य कारणहरू: 
3-202.17 शक्केड शलेफिस,  
प्याकेजजङ र पहहचान। 
मोलसु्कन शलेफिसको यनयन्त्रणका लागग 
NSSP मागनदशनकद्िारा आिश्यक पने 
शलेफिसको स्रोतसुँग सम्बन्न्धत विशषे 
जानकारी राझखएको उत्पादनका लागग 
प्लान्स्टकका कन्टेनरहरू। यी कन्टेनरहरू 
फितान गनन नसफकने खालका हुनुपछन ताकी 
शलेफिस प्याकरहरूद्िारा यतनीहरूलाई पयछ 
पुनः प्रयोग गने कुनै सम्भािना नहोस ्
जसले लेबलद्िारा गलत तररकाले पहहचान 
गररएको उत्पादनलाई ठप्प पानन सक्छ। 
 
3-202.18 शलेस्टक पहहचान। 
हािेन्स्टङ क्षते्र, हािेस्टर र डडलरहरूको सही 
स्रोत पहहचानमा पहहचान ट्यागहरूमा 
समािेश हुनुपछन ताकी शलेफिसबाट हुने 
रोगको प्रकोप यनन्म्तएमा, महामारी विज्ञान 
अनुसन्धान तथा यनयमन कायनलाई यछटो 
गराउनका लागग जानकारी उपलब्ध होस।् 
 
3-202.19 शलेस्टक, अवस्था। िोहोर, 
क्षयतग्रस्त िा मतृ शलेस्टकले जीवित र 
स्िस्थ शलेस्टकलाई दवूषत बनाउन र 
घटाउन सक्छ र खाद्यजन्य रोग 
यनम्त्याउन सक्छ। 
 
3-203.11 मोलसु्कन शलेफिस,  
वास्तववक कन्टेनर। 
रोगका प्रकोपहरूमा सलंग्न भएका 
शलेफिसलाई अलग गनन र उनीहरूलाई 
आफ्नै स्रोतमा ट्र्याफकङ गननका लागग धेरै 
पथृकत्ि आिश्यक पछन। ररटेलमा लटहरू 
लमसाइयो भने, पत्ता लगाउन सक्ने क्षमता 
कम हुन्छ र समस्याको मलू जड पत्ता 
नलाग्न सक्छ। 
 
3-203.12 शलेस्टक, पहहचान  
कायम राख्न।े 
एकै तररकाले राझखएका सही रेकडनहरू जसले 
यतनीहरूलाई यसको िास्तविक स्रोतमा 
भएको शलेस्टक टे्रलसङ गननका लागग मखु्य 
मेकायनज्म प्रदान गने शलेस्टकको प्रत्येक 
लटसुँग सन्जल ैमेलाउन अनुमयत हदन्छ। 
हेपटाइहटस A भाइरस सकं्रमणहरूका लागग 
समय हदन रेकडनहरूलाई 90 हदनसम्म 
राख्नुपछन, जसमा विशषेगरी यनको हुनका 
लागग अन्य शलेफिसजन्य रोगहरूभन्दा 
लामो इन्फ्लएुन्जा अिगध हुन्छ। 90 हदनको 
''समय'' शलेस्टोकको कन्टेनर समाप्त 
भएपयछको समयमा सरुु हुन्छ।  
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शेलफिसलाई ततनीहरूका ट्यागहरूसाँग 
वास्तववक कन्टेनरमा राखु्नहोस ्

न्यूनतम आवश्यक जानकारी सहहत *थोक ववके्रताको ट्यागको उदाहरण 



 
शेलस्टक िरक लट, बढ्दो के्षत्रहरू, कन्टेनर 
कोडहरू र/िा शन्क्कङ लमयतहरू भएको 
शेलस्टकसुँग लमलाउन सफकुँ दैन। 

शेलस्टकका प्रत्येक लटलाई पुराना/नयाुँ लटहरूबाट 
छुट।टै राखु्नहोस।् शेलफिसलाई ढाक्न कपडाका 
टािेलहरू प्रयोग गनन सफकुँ दैन। FDA ले जीवित 
सेलस्टकलाई से्ि-ड्रयेनङ बेसमा भएको बरिले 
ढाक्न लसिाररस गछन। 

काुँचो शेलफिसमा लमयत गचन्न्हत गनन आिश्यक 

पदैन। 

कुनै पयन मतृ शेलफिस िा शेलहरू भाुँगचएका 
शेलस्टकलाई हटाउनका लागग अनुरोध गररएमा र 
हदनहुुँ शेलस्टक जाुँच गनुनहोस।्  

रेकडड धारण गनुडपने आवश्यकताहरू व्यापाररक रूपमा 
भ्याकुम प्याकेज गररएको शेलफिसमा लागू हुाँदैन। 

 
 
शेलफिसको पहहचानलाई कायम राख्न:े ट्याग िा 
लेबलहरू खाली नहुुँदासम्म यतनीहरूलाई िास्तविक 
कन्टेनरमा राखु्नपछन। कन्टेनर खाली भएपयछ, 
ट्याग/लेबलमा पयछ्लो पटक प्रयोग गरेको लमयत 
लेखु्नहोस ्र काुँचै िा कम पकाएर हदइने 
शेलफिसका लागग यसलाई 90 हदनसम्म राखु्नहोस।् 
 
ट्याग/लेबलहरूलाई कालानुक्रलमक क्रममा राखु्नहोस ्
ताकी उनीहरूलाई सम्िने क्रममा िेला पानन सहज 
होस।् कम पकाएर हदइने शक्केड उत्पादनहरूका 
लागग, ढक्कनहरूमा लमयत लेखु्नपछन  
र 90 हदनसम्म पयन राखु्नपछन। 

उपभोक्ताको परामशड: 
कम पकाइएका िा काुँचा सबै शलेफिस 
उत्पादनहरूमा उपभोक्ताहरूलाई सचेत गराउन े
मेनुमा हदइने ग्राहक स्लाह हुनुपछन। थप 
जानकारीका लागग तथ्य पाना #6 हेनुनहोस।् 

आवश्यक जानकारी सहहत *हाभेस्टरको ट्यागको उदाहरण 

ओइस्टर जस्ता उत्पादनका शेलहरू पुनः प्रयोग गनड सफकाँ दैन  

*यो ट्यागलाई जानाजान अनुिादन नगररकन छोडडएको छ 


